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©Ti'tulo: Procedimiento para la obtencion de sustancias lacteo-biologicas. 



@Resumen: . 
Procedimiento para la obtencion de sustancias lac- 
teo-biologicas, consiste en mezclar en el interior de 
un envase de 200 cm 3 de capacidad, 100 cm 3 de 
leche cruda de vaca, nodulo de kefir y una serie de 
anabolizantes hormonales y no hormonales en can- 
tidades prefijadas una a uno, realizandose la homo- 
geneizacion del conjunto mediante la incorporacion 
de los productos anabolizantes triturados y reduci- 
dos a polvo, dejandose macerar durante una serie de 
tiempo. con aportacion de calor, realizandose pos- 
teriormente la extraccion del producto contenido en 
el interior del envase y adicionandose leche cruda de 
vaca junto con el nodulo de kefir, agitandose y ex- 
traye'ndose el producto contenido hasta dar como re- 
sultado la obtencion del producto final. 
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DESCRIPCION 

Procedimiento para la obtencion de sustancias 
lacteo-biologicas. 
Objeto de la invencion 

La presente memoria descriptiva se refiere a 
una patente de invencion relativa a un procedi- 
miento para la obtencion de sustancias lacteo- 
biologicas, cuya finalidad es la de lograr la ob- 
tencion de unas sustancias configuradas como un 
producto que incorporando sustancias qui'micas 
pueden ser asimiladas por el organismo animal 
mas concretamente por el ser humano, desa- 
rrollandose y potenciandose con posterioridad 
a su ingesta dentro del cuerpo humano de los 
palotes inherentes al producto ingerido, con- 
servandose todas sus propiedades, pero al mismo 
tiempo eliminandose los posibles efectos secun- 
darios que pueden presentarse de forma pun- 
tual o casual cuando se efectua el consumo o in- 
gesta de los productos qui'micos directamente, y 
lograndose al mismo tiempo un mayor grado de 
estimulacion aunque desaparezcan los efectos se- 
cundarios. 

Campo de la invencion 

Esta invencion, tiene su aplicacion dentro de 
la industria dedicada a la fabricacion de produc- 
tos qui'micos y farmaceuticos, aplicables en seres 
humanos. 

Antecedentes de la invencion 

Actualmente se tiene conocimiento de la exis- 
tencia de distintos productos qui'micos empleados 
como anabolizantes hormonales y no hormonales, 
destinados de forma general a ser ingeridos por los 
seres humanos, con el fin de potenciar y estimu- 
lar a las personas que los ingieren, obteniendose 
ventajas y estimulaciones sobre su cuerpo. 

Entre los anibolizantes hormonales y no hor- 
monales conocidos se tiene conocimiento de 
la existencia de una pluralidad de compuestos 
qui'micos distribuidos con diferentes nombres y a 
su vez comercializados por diferentes firmas far- 
maceuticas. 

En todos los casos, cuando se realiza la ingesta 
o consumo de diferentes sustancias qui'micas de 
forma directa, el organismo animal, y particular- 
mente el ser humano, genera unos efectos secun- 
darios que en la mayor parte de las veces tienen 
como consecuencia la existencia de complicacio- 
nes que imposibilitan de forma practicamente to- 
tal su consumo directo y como consecuencia de es- 
tas complicaciones, se elimina su administration. 

La solucion evidente a esta problematica 
seria la de poder contar con sustancias lacteo- 
biologicas que acompanando a la ingesta de de- 
terminados productos qui'micos estimulantes, lo- 
grara por un lado eliminar los problemas relativos 
a los mismos y por otro lado facilitar a la ingesta 
de los determinados productos qui'micos sin que 
existan consecuencias ulteriores. 

Sin embargo, hasta el momento no se tiene co- 
nocimiento de la existencia de un procedimiento 
que diera como resultado la configuration de unas 
sustancias lacteo-biologicas que acompanando a 
los productos qui'micos destinados a los efectos 
senalados, eliminara los problemas inherentes a 
los mismos. 



Descripcidn de la invencion 

De forma mas concreta, el procedimiento para 
la obtencion de sustancias lacteo-biologicas que 
la invencion propone, constituye por si solo una 
5 evidente solucion a la problematica existente en 
la actualidad en esta materia, ya que al mismo 
tiempo de permitir la ingesta de determinados 
productos qui'micos, logra que estos productos 
qui'micos administrados adecuadamente no pro- 
10 duzcan efectos secundarios sobre el organismo hu- 
mano. 

De forma mas concreta, el procedimiento para 
la obtencion de sustancias lacteo-biologicas que 
se preconiza esta constituido a partir de la intro- 

15 duccion de 100 cm 3 de leche de vaca en un envase 
de cristal provisto de una amplia embocadura, en- 
vase en el cual se contemple como mi'nimo una 
capacidad de 200 cm 3 . 

En el envase citado en el parrafo anterior, que 

20 tal y como se ha dicho anteriormente s e configura 
como un envase de cristal de amplia embocadura 
y que dispone de una mi'nimo de capacidad de 200 
cm 3 , se introduce como adicion a los 100 cm 3 de 
leche cruda de vaca, un nodulo de Kefir y opcio- 

25 nalmente los siguientes productos y cantidades. 
A saber: 

- 300 mg de NANDROLONA-FENIL PRO- 
PIONATO. 

30 - 150 mg de NANDROLONA-DECANO- 

ATO. 

- 150 mg de NANDROLONA-CICLO EXIL 
35 PROPIONATO. 

- 300 mg de OXIMETOLONA. 

- 600 mg de METENOLONA ENANTATO. 
40 - 12 mg de ESTANOZOLOL. 

- 6 mg de COBAMAMIDA. 

- 3 mg de COBAMAMIDA + 3 mg HI- 
DROXO COBALAMINA + 3 mg CITIDIN 

45 MONOFOSFATO (SAL SODICA). 

- 6 mg de COBAMAMIDA + 6 mg HI- 
DROXO COBALAMINA (ACETATO). 

50 Debe tenerse en cuenta que los seis productos 

citados en primer lugar como adiciones a incor- 
porar con los 100 cm 3 de leche cruda de vaca y 
nodulo de Kefir corresponden a productos anabo- 
lizantes hormonales, mientras que los tres ultimos 

55 corresponden a productos anabolizantes no hor- 
monales. 

Los productos incorporados seran triturados 
previamente y reducidos a polvo, agitandose 
hasta conseguir su total disolucion y lograr una 

60 total homogeneizacion. 

La segunda etapa se constituye en un tiempo 
de maceration durante cuatro semanas aproxima- 
damente, dejando el producto asi configurado en 
el interior del frasco situado en position horizon- 

65 tal, con objeto de aumentar la superficie de con- 
tacto y efectuando una aportacion leve de calor 
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para lograr su fermentacion. 

Despues de que hayan transcurrido las cua- 
tro semanas, se separara el. contenido, es decir, 
la leche coagulada y se volvera a introducir en 
el envase de cristal la misma cantidad de leche 
cruda de vaca y la cantidad indicada de los cita- 
dos productos, igualmente configurados en polvo 
y la pertinente cantidad de nodulo de Kefir. 

Igualmente se realizara la pertinente agitacion 
hasta lograr su disolucion y homogeneizacion y se 
dejara en maceracion durante otras cuatro sema- 
nas aproximadamente. 

Este proceso se repetira durante un mi'nimo 
de seis meses, es decir, seis o siete veces depen- 
diendo de la concentracion deseada del producto 
a obtener. 

Transcurrido este tiempo, se extraera el no- 
dulo de Kefir que estaba en maceracion conjunta- 
mente con la leche cuajada y se introducira en un 
envase de cristal. hermetico de 2000 cm 3 aproxi- 
madamente, con 1500 cm 3 de leche cruda de vaca 
y se dejara macerar durante 8 dias aproximada- 
mente, aportando calor. 

Despues se separara la leche coagulada y se 
volvera a anadir en el mismo envase juntamente 
con el nodulo de Kefir, la misma cantidad de leche 
cruda de vaca por supuesto a la misma tempera- 
tura, y los mismos dias en maceracion. 

Esta operacion se repetira durante dos meses 
aproximadamente, es decir, unas ocho veces. 

Por ultimo, el producto obtenido de las eta- 
pas anteriores, sera introducido en un recipiente 
de cristal que tenga una capacidad minima de 
2000 cm 3 y se anadiran de 1000 a 1500 cm 3 de 
leche cruda de vaca, dejandose el contenido in- 
corporado en el interior del recipiente de cristal 
en maceracion durante un pen'odo de tiempo que 
oscilara entre 15 a 20 dias con aportacion de ca- 
lor y al cabo de este tiempo se podra extraer el 
contenido que se configurara como las sustancias 
lacteo-bioldgicas que pueden ser consumidas ade- 
cuadamente. 

El nodulo de Kefir, asi preparado, se man- 
tiene cada 15 o 20 dias con aportacion de leche 
cruda de vaca en una cantidad aproximada de 100 
a 1500 cm 3 , conseguiendose el disponer de sus- 
tancias lacteo-biologicas de forma indefinida, uti- 
lizandose una cadencia de produccion quincenal. 

Las sustancias lacteo-biologicas obtenidas, 
adquieren basicamente las propiedad inherentes 
al componente del anabolizante hormonal o no 
hormonal empleado como adicion, pero sin que los 
efectos secundarios del mismo se presenten poten- 
cialmente, aunque se haga un consumo directo, 
lograndose un mayor grado de asimilacion y a la 
vez obteniendose la desaparicion de los efectos se- 
cundarios inherentes al consumo de determinados 
productos quimicos. 

El nodulo de Kefir, asi tratado, se puede co- 
mercializar en envases adecuados, y el usuario 
puede obtener un extracto similar a leche cua- 
jada, tratada con las sustancias indicadas ante- 
riormente, siempre y cuando se realice la adicion 
de 1 a 1,5 litros de leche cruda de vaca, cada 15 
o 20 dias. 

Descripcidn de los dibujos 

Para complementar la descripcion que se esta 



realizando y con objeto de ayudar a una me- 
jor comprension de las caracten'sticas del invento, 
se acompana a la presente memoria descriptiva, 
como parte integrante de la misma, una hoja de 
5 pianos, en la cual con caracter ilustrativo y no 
limitativo, se ha representado lo siguiente: 

La figura unica.- Muestra un diagrama de blo- 
ques de los diferentes productos que configuran 
la invencion y de los diferentes elementos que for- 

io man parte del procedimiento para la obtencion de 
sustancias lacteo-biologicas. 
Realizacion preferente de la invencion 

Siguiendo la descripcion efectuada anterior- 
mente, y adaptando la misma a la figura unica, 

15 puede indicarse de forma taxativa que este proce- 
dimiento se configura a partir de la incorporacion 
en el interior de un envase de cristal (3) de una 
capacidad minima de 200 cm 3 , envase que debe 
de estar dotado de una amplia embocadura, de 

20 100 cm 3 de leche cruda de vaca (2). 

En el interior del, envase (3), en el cual se 
encuentra la leche cruda de vaca (2) en una can- 
tidad de 100 cm 3 , se anadira un nodulo de Kefir 
(1) y 300 mg de NANDROLONA-FENIL PRO- 

25 PIONATO (4), 150 mg de NANDROLONA - 
DECANOATO (5), 150 mg de NANDROLONA- 
CICLO EXIL PROPIONATO (6), 300 mg de 
OXIMETOLONA (7), 600 mg de METENO- 
LONA ENANTATO (8), 12 mg de ESTANOZO- 

30 LOL (9), 6 mg de COBAMAMIDA (10), 3 mg de 
COBAMAMIDA (11) adicionados con 3 mg de 
HIDROXO COBALAMINA (12) y 3 mg de CI- 
TIDIN MONOFOSFATO (13), es decir de SAL 
SODICA, incorporandose por ultimo 6 mg de CO- 

35 BAM AMIDA ( 14) y 6 mg de HIDROXO COBA- 
LAMINA (15) o ACETATO. 

Debe indicarse que el producto empleado para 
cada ensayo ha de ser incorporado previamente 
triturado y reducido a polvo, con el fin de facili- 

40 tar la homogeneizacion del conjunto hasta obte- 
ner una disolucion total. 

La mezcla realizada en el interior del envase 
(3) de la leche (2) con los productos (4), (5), (6), 
(7), (8), (9), (10), (11), (12), (13), (14) y (15), se 

43 ha dejado macerar durante cuatro semanas apro- 
ximadamente, dejando el envase posicionado en 
situacion horizontal, con el fin de aumentar la 
superficie de contacto y aportando un leve calor 
para lograr su fermentacion. 

50 Cada cuatro semanas aproximadamente se se- 

parara el contenido, es decir, la leche coagulada, 
y se volvera a introducir en el envase de cristal la 
misma cantidad de leche cruda y la misma canti- 
dad del producto elegido, tambien incorporado en 

55 polvo, asi como el nodulo de Kefir (1), agitandose 
hasta llegar a su total disolucion y dejandola en 
maceracion igualmente durante cuatro semanas 
aproximadamente en posicion horizontal. 

El proceso se repetira durante un mi'nimo de 

60 seis meses, efectuandose este tratamiento seis o 
siete veces, dependiendo la concentracion deseada 
del producto a obtener. 

Una vez que haya transcurrido el citado 
tiempo, se extraera el nodulo de Kefir (1). que 

65 estaba en maceracion junto con la leche cuajada 
y se introducira en un envase de cristal hermetico 
(20) de una capacidad de 2000 cm 3 aproximada- 
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mente, en el interior del cual al margen del nodulo 
de Kefir (1), se incorporaran 1500 cm 3 de leche 
cruda de vaca (2'), y se dejara macerar 8 di'as 
aproximadamente aportando el calor necesario y 
una vez que haya transcurrido el tiempo citado 
anteriormente, se separara la leche coagulada y 
se volvera a afiadir en el mismo envase junto con 
el nodulo de Kefir (1) la misma cantidad de le- 
che cruda de vaca a la misma temperatura y los 
mismos dias de maceracion. 

Esta operacion se repetira durante 2 meses 
aproximadamente. 

Por ultimo, se introducira en un recipiente de 
cristal (20') de una capacidad aproximadamente 
de 2000 cm 3 de 1000 a 1500 cm 3 d e leche cruda 
de vaca (2"), macerandose durante un tiempo de 
15 a 20 dias y aportando el calor necesario du- 
rante todo este tiempo hasta que transcurra el 
mismo, procediendose a la extraccion del conte- 
nido de su interior, el cual se configura como una 
sustancia lacteo-biologica (30) en condiciones de 
ser ingerida. 



Naturalmente, el nodulo de Kefir (1), asi pre- 
parado se mantiene cada 15 o 20 dias con la apor- 
tacion de la cantidad de leche cruda que oscila en- 
tre 1000 a 1500 cm 3 , permitiendo una preparacion 
indefinida y obteniendose consecuentemente un 
producto final cada 15 dias. 

Debe indicarse de forma marginal, que la tem- 
peratura que se aplicara sobre el envase durante 
el periodo de maceracion y fermentacion oscilara 
entre 5 y 20° C, indicandose igualmente que los 
componentessefialados con las referencias de (4) a 
(Q). se configuran como anabolizantes hormonales 
y los componentes referenciados con (10) a (15), 
se configuran como anabolizantes no hormonales. 

No se considera necesario hacer mas extensa 
esta descripcion para que cualquier experto en la 
materia comprenda el alcance de la invencion y 
las ventajas que de la misma se derivan. 

Los terminos en que se ha descrito esta me- 
moria deberan ser tornados siempre con caracter 
amplio y no limitative 
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REIVINDICACIONES 

1. Procedimiento para la obtencion de sus- 
tancias lacteo-biologicas, de los destinados a ser 
consumidos y asumidos por el organismo humano 
sin que se presenten efectos secundarios, caracte- 
rizado por estar constituido a partir de la intro- 
duction de 100 cm 3 de leche cruda de vaca (2) en 
el interior de un envase de cristal (3) provisto de 
una amplia embocadura y que tenga la capacidad 
aproximada a los 200 cm 3 , anadiendose en el inte- 
rior del envase (3) un nodulo de Kefir (1), 300 mg 
de NANDROLONA -FENIL PROPIONATO (4), 
150 mg de NANDROLONA-DECANOATO (5), 
150 mg de NANDROLONA-CICLO EXIL PRO- 
PIONATO (6), 300 mg de OXIMETOLONA (7), 
600 mg de METENOLONA ENANTATO (8), 12 
mg de ESTANOZOLOL (9), 6 mg de COB AM A- 
MIDA (10), 3 mg de COBAMAMIDA (11) junto 
con 3 mg de HIDROXO COBALAMINA (12) y 3 
mg de CITIDIN MONOFOSFATO (13), asi como 
6 mg de COBAMAMIDA (14) junto con 6 mg de 
HIDROXO COBALAMINA (15), formando un 
solo componente para su adicion al interior del 
envase de cristal (3), los componentes (11), (12) 
y (13) y un conjunto unitario los componentes 
(14) y (15). 

2. Procedimiento para la obtencion de sustan- 
cias lacteo-biologicas, segun la primera revindi- 
cation, caracterizado porque los componentes 
(4) a (15) incorporados como adicion a los 100 
cm 3 de leche cruda de vaca (2) y al nodulo de 
Kefir (1) en el interior del envase de amplia em- 
bocadura de una capacidad aproximada de 200 
cm 3 tiene que ser incorporados con trituration a 
polvo efectuada previamente a su introduction, 
efectuandose posteriormente a su incorporation 
en el envase (3) una agitation hasta llegar a su to- 
tal disolucion y homogeneizacion en la leche cruda 
(2)- 

3. Procedimiento para la obtencion de sus- 
tancias lacteo-biologicas, segun la segunda rei- 
vindicacion, caracterizado porque con poste- 
rioridad el conjunto de componentes sera some- 
tido a maceration durante 4 semanas aproxima- 
damente, dejandose el envase en position horizon- 
tal y efectuandose una aportacion leve de calor 
para su fermentation que oscilara entre 5 y 20°. 

4. Procedimiento para la obtencion de sus- 
tancias lacteo-biologicas, segun la tercera revin- 
dication, caracterizado porque con posteriori- 
dad al periodo de maceration de cuatro sema- 
nas, se separara el contenido del envase (3), in- 
corporandose en el interior del envase de cristal 



una cantidad similar de leche cruda de vaca en la 
misma cantidad de componentes de (4) a (15), to- 
dos ellos en polvo y nuevamente el nodulo de Ke- 
fir (1), agitandose nuevamente los componentes 
5 de (4) a ( 15) y la leche cruda (2) hasta obtener su 
disolucion y homogeneizacion, dejandose en ma- 
ceration nuevamente el envase con su contenido 
durante un periodo de cuatro semanas aproxima- 
damente en position horizontal, con aportacion 
io de calor que oscilara entre 5 y 20°C. 

5. Procedimiento para la obtencion de sus- 
tancias lacteo-biologicas, segun la cuarta revindi- 
cation, caracterizado porque el proceso descrito 
en las reivindicaciones anteriores, se repetira du- 

15 rante un mi'nimo de seis meses dependiendo de la 
concentration deseada. 

6. Procedimiento para la obtencion de sustan- 
cias lacteo-biologicas, segun las anteriores reivin- 
dicaciones, caracterizado porque una vez que ha 

20 transcurrido el tiempo de obtencion senalado se 
retira el nodulo de Kefir (1) que se encontraba en 
maceration, junto con la leche (2) en el interior 
del envase (3) y se introducira en el interior de 
un envase de cristal hermetico (20) de una capa- 

25 cidad aproximada a los 2000 cm 3 , anadiendose en 
este envase una cantidad aproximada a los 1500 
cm 3 de leche cruda (2'), dejandose macerar el 
contenido durante 8 di'as, con aportacion de ca- 
lor en una cantidad que oscila entre 5 y 20°, se- 

30 parandose posteriormente la leche coagulada ob- 
tenida y volviendose a realizar la adicion en el 
interior del mismo envase, junto con el nodulo 
de Kefir, una cantidad similar de leche cruda de 
vaca, y repitiendose nuevamente el ciclo durante 

35 dos meses aproximadamente. 

7. Procedimiento para la obtencion de sus- 
tancias lacteo-biologicas, segun la sexta revindi- 
cation, caracterizado porque posteriormente se 
introducira en un recipiente de cristal (20') de ca- 

40 pacidad de 2000°C. aproximadamente, una can- 
tidad que oscila entre 1000 a 1500 cm 3 de leche 
cruda de vaca (2"), macerandose durante 15 o 20 
di'as con aportacion de calor en una cantidad que 
oscila entre 5 y 20°, extrayendose el contenido 

45 posteriormente que se configura como la sustan- 
cia lacteo-biologica perseguida (30). 

8. Procedimiento para la obtencion de sustan- 
cias lacteo-biologicas, segun la septima revindi- 
cation, caracterizado porque el nodulo de Kefir 

50 puede mantenerse cada 15 o 20 di'as con apor- 
tacion de leche cruda (2) en una cantidad de 1000 
a 1500 cm 3 de forma indefinida, obteniendose las 
sustancias lacteo-biologicas y permitiendo su co- 
mercializacion en envases apropiados. 



60 



ES 2 088 364 Al 




3 



1 



2' 



20 



I 



1 








2" 


i 


20" 





FIG.UNICA 



30 




OFICINA ESPAfiOLA 

DE PATENTES Y MARCAS 



ESPA&A 



@ ES 2 088 364 

@ N.» solicitud: 9500025 

@ Fecha de presentacion de la solicitud: 10.01.95 

@ Fecha de prioridad: 



INFORME SOBRE EL ESTADO DE LA TECNICA 



© Int. CI. 6 : A23C 9/13 



DOCUMENTOS RELEVANTES 



Categona 



Reivindicaciones 
afectadas 



ES-2006634-A (VNIKMI) 01.05.89 
ES-446371-A (R. POTENTE et al.) 12.03.77 



Categona de los documentos citados 

X: de particular relevancia 

Y: de particular relevancia combinado con otro/s de la 

misma categona 
A: refleja el estado de la tecnica 



P: publicado entre la fecha de prioridad y la de presentacion 
de la solicitud 

E: documento anterior, pero publicado despues de la fecha 
de presentacion de la solicitud 



El pr esente informe ha sido realizado 

| x | para todas las reivindicaciones 



| | para las reivindicaciones n°: 



Fecha de realization del informe 

17.04.96 



Examinador 

J. Lopez Nieto 



Pagina 

1/1 



